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BAB XIII 
PENUTUP 
13.1. Kesimpulan 
a. Proses produksi stick jagung meliputi proses mixing 1, ekstruksi, mixing 
2, pemanggangan, dan pengemasan. 
b. Proses produksi cookies meliputi proses pencampuran, pencetakan, 
pemanggangan, dan pengemasan 
c. Pengemas yang digunakan untuk stick dan cookies berupa kemasan 
laminasi multilayer. 
d. Sanitasi yang dilakukan UD SARINDOFOOD  meliputi sanitasi bahan 
baku, mesin dan peralatan, air, pekerja, ruang produksi dan lingkungan, 
serta gudang penyimpanan. 
e. Pengawasan mutu di UD SARINDOFOOD meliputi pengawasan mutu 
bahan baku, proses produksi, produk akhir, dan gudang penyimpanan. 
13.2. Saran  
Perusahaan dapat lebih meningkatkan efisiensi produksi dengan lebih 
memperhatikan proses ekstruksi agar tidak banyak produk yang jatuh dan 
terbuang, serta mengontrol kinerja mesin pengemas agar proses sealing 
pengemas berjalan lebih lancar. 
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